TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: DIANA PATRICIA AVILA SAENZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS

FECHA INICIAL: 01/12/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  31/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3394179 - ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
DE APRENDIZAJE: CONTROL HACCP

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ESTABLECER, MONITOREAR, VERIFICAR Y APLICAR ACCIONES CORRECTIVAS DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL - PCC

IDENTIFICAR LOS PELIGROS FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS

MANTENER EL SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD QUE PERMITA EL MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD ALIMENTARIA DE LA
SOCIEDAD, SEGUN PLANES DE SEGURIDAD

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

FICHA 3392095 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LOS CONCEPTOS RELACIONADOS CON LA NUTRICION, LA ALIMENTACION, EL ESTUDIO DE LOS PROCESOS NUTRITIVOS
Y SU IMPORTANCIA PARA EL BUEN DESARROLLO DEL SER HUMANO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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APLICAR LOS REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES Y ALIMENTARIOS DEL DESARROLLO DEL SER HUMANO EN LAS DIFERENTES
ETAPAS DE LA VIDA.

ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACION DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACION Y
TIPOLOGIA, SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGUN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

IDENTIFICAR LOS DIFERENTES METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, ASi COMO TAMBIEN LAS PRECAUCIONES EN SU
MANIPULACION, PREPARACION Y ALMACENAMIENTO, CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO

MANEJAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER METODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION E HIGIENE.

RECONOCER LAS DIFERENTES ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETAS) Y LAS INTOXICACIONES MAS COMUNES
OCASIONADAS POR MICROORGANISMOS PATOGENOS, PARA CONOCER LOS FACTORES QUE INFLUYEN EN LA ADQUISICION Y
PROPAGACION DE ENFERMEDADES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 18,00

FICHA 3392097 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

APLICAR LOS CONCEPTOS RELACIONADOS CON LA NUTRICION, LA ALIMENTACION, EL ESTUDIO DE LOS PROCESOS NUTRITIVOS
Y SU IMPORTANCIA PARA EL BUEN DESARROLLO DEL SER HUMANO.

APLICAR LOS REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES Y ALIMENTARIOS DEL DESARROLLO DEL SER HUMANO EN LAS DIFERENTES
ETAPAS DE LA VIDA.

ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACION DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACION Y
TIPOLOGIA, SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGUN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

IDENTIFICAR LOS DIFERENTES METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, ASi COMO TAMBIEN LAS PRECAUCIONES EN SU
MANIPULACION, PREPARACION Y ALMACENAMIENTO, CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO

MANEJAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER METODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION E HIGIENE.

RECONOCER LAS DIFERENTES ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETAS) Y LAS INTOXICACIONES MAS COMUNES
OCASIONADAS POR MICROORGANISMOS PATOGENOS, PARA CONOCER LOS FACTORES QUE INFLUYEN EN LA ADQUISICION Y
PROPAGACION DE ENFERMEDADES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 18,00
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FICHA 3395109 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LOS CONCEPTOS RELACIONADOS CON LA NUTRICION, LA ALIMENTACION, EL ESTUDIO DE LOS PROCESOS NUTRITIVOS
Y SU IMPORTANCIA PARA EL BUEN DESARROLLO DEL SER HUMANO.

APLICAR LOS REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES Y ALIMENTARIOS DEL DESARROLLO DEL SER HUMANO EN LAS DIFERENTES
ETAPAS DE LA VIDA.

ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACION DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACION Y
TIPOLOGIA, SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGUN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

IDENTIFICAR LOS DIFERENTES METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, ASi COMO TAMBIEN LAS PRECAUCIONES EN SU
MANIPULACION, PREPARACION Y ALMACENAMIENTO, CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO

MANEJAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER METODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION E HIGIENE.

RECONOCER LAS DIFERENTES ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETAS) Y LAS INTOXICACIONES MAS COMUNES
OCASIONADAS POR MICROORGANISMOS PATOGENOS, PARA CONOCER LOS FACTORES QUE INFLUYEN EN LA ADQUISICION Y
PROPAGACION DE ENFERMEDADES.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

FICHA 3395111 - ASPECTOS SANITARIOS EN LA NUTRICION Y LA
DE APRENDIZAJE: ALIMENTACION

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LOS CONCEPTOS RELACIONADOS CON LA NUTRICION, LA ALIMENTACION, EL ESTUDIO DE LOS PROCESOS NUTRITIVOS
Y SU IMPORTANCIA PARA EL BUEN DESARROLLO DEL SER HUMANO.

APLICAR LOS REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES Y ALIMENTARIOS DEL DESARROLLO DEL SER HUMANO EN LAS DIFERENTES
ETAPAS DE LA VIDA.

ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACION DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACION Y
TIPOLOGIA, SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGUN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

IDENTIFICAR LOS DIFERENTES METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, ASI COMO TAMBIEN LAS PRECAUCIONES EN SU
MANIPULACION, PREPARACION Y ALMACENAMIENTO, CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO

MANEJAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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PROPONER METODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION E HIGIENE.

RECONOCER LAS DIFERENTES ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETAS) Y LAS INTOXICACIONES MAS COMUNES
OCASIONADAS POR MICROORGANISMOS PATOGENOS, PARA CONOCER LOS FACTORES QUE INFLUYEN EN LA ADQUISICION Y
PROPAGACION DE ENFERMEDADES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

FICHA 3392096 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LOS CONCEPTOS RELACIONADOS CON LA NUTRICION, LA ALIMENTACION, EL ESTUDIO DE LOS PROCESOS NUTRITIVOS
Y SU IMPORTANCIA PARA EL BUEN DESARROLLO DEL SER HUMANO.

APLICAR LOS REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES Y ALIMENTARIOS DEL DESARROLLO DEL SER HUMANO EN LAS DIFERENTES
ETAPAS DE LA VIDA.

ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACION DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACION Y
TIPOLOGIA, SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGUN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

IDENTIFICAR LOS DIFERENTES METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, ASI COMO TAMBIEN LAS PRECAUCIONES EN SU
MANIPULACION, PREPARACION Y ALMACENAMIENTO, CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO

MANEJAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER METODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION E HIGIENE.

RECONOCER LAS DIFERENTES ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETAS) Y LAS INTOXICACIONES MAS COMUNES
OCASIONADAS POR MICROORGANISMOS PATOGENOS, PARA CONOCER LOS FACTORES QUE INFLUYEN EN LA ADQUISICION Y
PROPAGACION DE ENFERMEDADES.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 18,00

FICHA 3395108 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,
DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LOS CONCEPTOS RELACIONADOS CON LA NUTRICION, LA ALIMENTACION, EL ESTUDIO DE LOS PROCESOS NUTRITIVOS
Y SU IMPORTANCIA PARA EL BUEN DESARROLLO DEL SER HUMANO.

APLICAR LOS REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES Y ALIMENTARIOS DEL DESARROLLO DEL SER HUMANO EN LAS DIFERENTES
ETAPAS DE LA VIDA.

ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACION DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACION Y
TIPOLOGIA, SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGUN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

IDENTIFICAR LOS DIFERENTES METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, ASi COMO TAMBIEN LAS PRECAUCIONES EN SU
MANIPULACION, PREPARACION Y ALMACENAMIENTO, CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO

MANEJAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER METODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION E HIGIENE.

RECONOCER LAS DIFERENTES ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETAS) Y LAS INTOXICACIONES MAS COMUNES
OCASIONADAS POR MICROORGANISMOS PATOGENOS, PARA CONOCER LOS FACTORES QUE INFLUYEN EN LA ADQUISICION Y
PROPAGACION DE ENFERMEDADES.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 142,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00
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INSTRUCTOR: DIANA PATRICIA AVILA SAENZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS
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